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A felületaktív anyagok használata túlnyomórészt a sütőiparban 
és az édesiparban terjedt el. A felületaktív anyagok hozzáadá-
sával történő makaróni készítmények gyátására történtek kísér-
letek Japánban, USA-ban, Dániában az NSZK-ban és Ausztriában. 
SCHUSTER (1984) a felületaktív anyagok - amelyek egyúttal emul-
geátorok is - hatását két csoportba sorolja. Az egyik az emul-
geátor direkt hatása, amely a klasszikus határ- és felületaktív 
tulajdonságokra, valamint az élelmiszerspecifikus tulajdonságok-
ra vonatkozik. A másik az indirekt emulgeátor hatása, amely 
a termék előállításától az elfogyasztásig terjed ki. 
Az emulgeátorok nemcsak a felületen fejtik ki a hatásukat 
hanem kölcsönhatásba lépnek a liszt alkotórészeivel, a fehér-
jékkel, a lipidekkel és a szénhidráttal. Tészta készítésnél 
kölcsönhatás lép fel az emulgeátor és agabonaféhérje között, 
amelynek következtében a hidrofób kötések, hidrogén-híd köté-
sek és elektrosztatikus kölcsönhatások alakulhatnak ki,a kölcsön-
hatások következkeztében javul a sikér minősége, amely alapvető-
en meghatározza a belőle készült tészta tulajdonságait. 
MÜHR és KROLL (1986) vizsgálataik során az emulgeátorok és fe-
hérjék lözötti kölcsönhatást tanulmányozták.Az eredményeik azt 
mutatták, hogy gliadin és az emulgeátorok között hidrofil karak-
terű kölcsönhatás lép fel, míg a glutenin és az emulgeátor között 
hidrofób karakterű kölcsönhatás alakul ki. A vizsgálataik alap-
ján megállapították, hogy a nemionos emulgeátorok a gliadin 
frakcióhoz kötődnek és relative egy stabil komplexet alakíta-
nak ki. A glutenin és az emulgeátor közötti kölcsönhatás gyen-
* Kémia Tanszék 
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gébb, mint a gliadin és emulgeátor közötti és túlnyomóan hidro-
fób. karakterű. A gliadin és glutenin tartalmú rendszerek befo-
lyásolására ezért a szerzők emulgeátor keverékeket javasoltak. 
Kísérleteink során TL50 ipari aestivum lisztből felületaktív 
anyagokkal, illetve azok keverékével kívántunk tojás felhasz-
nálása nélkül jó minőségű tésztát előállítani. További célja 
volt, a kísérleteinknek, hogy a tészták reológiai tulajdonságait 
jellemezzük különböző körülmények között. 
Anyagok és módszerek 
A kísérletekhez TL50-es aestivum ipari lisztet használtunk (Szol-
nok megyei Gabonaforgalmi és Malomipari Vállalat.) 
Az alapanyag jellemzői: 
Szárazanyagtartalom: 90,11 \ 
Fehérjetartalom (Nx5,7): 12,25 * 
Felületaktív anyagként OIMÓDAN PM Hidrat-ot és AMIOAN B 250-et 
(Grindsted, Dánia) alkalmaztunk. 
Kísérleti minták előállítása 
A tészta készítéséhez 34 %-os nedvességtartalom értékre számí-
tottuk a liszt, illetve a víz mennységét. A felületaktív anya-
gokat a iiszt tömegére vonatkoztatva 0,2, 0,4, 0,6 és 0,8 %-os 
koncentrációban adagoltuk, a DIM0DAN PM Hidrat-ot, az AMIOAN 
B 250-es és a DIM0DAN PM Hidrát: AMIOAN B 250 = 1:1 arányú ele-
gyét. 
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A keveréket Knedlg Mashine Impastatrice 2502 típusú, olasz gyárt-
mányú dagasztógépbe helyeztük. A minta további homogenizálása 
érdekében a lisztet további 30 percig kevertük.Ezután a számí-
tott vízmennységet 30-35°C-os víz formájában hozzáadva 15 per-
cig dagasztottuk a gépben 15 perces dagasztás után morzsalékos 
szerkezetű tésztát kaptunk. Kézzel,cipót összeállítva belőle 
10 percig gyúrtuk. így egy rugalmas tésztát kaptunk belőle. 
Tészta szárítása 
A tésztát szűrőpapírra helyezve 39°C hőmérsékleten 85 \-os rela-
tív páratartalmú szekrénybe helyeztük. 12 óra szárítás után 
a páratartalmat 57 %-ra csökkentettük, majd szobahőmérsékle-
ten 48 órás szárítás következett. 
Vizsgálati módszerek: 
Nedvességtartalom^ Karácsonyi, 1970 
Karácsonyi, 1970 
minősítés: MSZ 20500/3-d9B6 
Nyírófeszültség mérése 
A tészták érzékszervi minősítése szempontjából lényeges, hogy 
a főtt állapotú tésztára lehetőleg objektív mérőszámot határoz-




A módszer elve 
1 - főzőpohár 
2 - hengeres fémtest 
3 - tészta (főtt) 
4 - leszorítás 
- állványzat 
A készülék főzőpoharába "addig adagolunk vizet, amíg a hengeres 
test a tésztát át nem szakítja. 
A nyírófeszültség számítása: 
C ' F_ , ahol 
A 
F = az átszakításhoz szükséges erő, N (F=a+b+c) 
a = a fémtest tömege, g 
b = üvegedény tömege, g 
c = átszakításhoz szükséges folyadék, g 
? 
A = nyírt felület, m 
Mérés kivitelezése 
Egy 400 cm^-es főzőpohárban 200 cm'
5
 csapvizet, illetve 1 h NaCl 
oldatot elektromos főzőlapon felforralunk (LP-300 FEB Berlin, 
1200 Watt teljesítményű), majd forralás után belehelyezünk egy 
30x30 mm-es tésztadarabot, amelyet 15, illetve 30 perces fő-
zési idő után csipesszel kiemelünk és azonnal mérünk. 
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A megfőtt tészta lapocskáról a kiemelés után a vizet felitatjuk, 
rögzítjük és nyíróeró mérésnek vetjük alá. Az átszakításhoz 
szükséges folyadékmennyiséget a bürettáról leolvassuk. (Egy 
tésztalapocskával 5 párhuzamos mérés végezhető el. Minden tész-
talapocskánál minősítjük az állomány pontszámát). 
Tészta térfogatának növekedése 
300 cm' xilolban meghatározzuk 5 g nyers és 5 g főtt tészta 
térfogatát. A térfogatnövekedés számítása: 
T = J , ahol 
a = 5 g főtt tészta térfogata, 3 cm' 
b = 5'g nyers tészta térfogata, cm' 
Kísérleti eredmények 
A különböző felületaktív anyagokkal készített TL50 tészták ered-
ményeit az 1. és 2. táblázatok tartalmazzák. 
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1. táblázat 
A különbözö felületaktív anyagokkal előállított 
TL50 lisztből készített tészták jellemzői 
Minta Főzési veszteség* Felvett víz* 
Térfogat-
növekedés 
Natúr TL50 15,40 i 152,90 3,75 
AMIOAN B 250 
0,2 % 15,33 142,95 3,44 
0,4 \ 7,70 145,95 3,56 
0,6 % 8,24 133,83 2,80 
0,8 k 7,93 141,69 3,28 
DIMODAN PM Hidrát 
0,2 \ 11,31 141,98 3,26 
0,4 % 12,97 136,66 3,02 
0,6 * 12,77 144,94 3,11 
0,8 % 8,53 143,80 3,00 
AMIOAN B 250:DIMODAN PM = 1:1 
0,2 H 7,43 128,32 2,89 
0,4 \ 7,13 133,79 2,82 
0,6 H 5,29 133,80 3,37 
0,8 % 8,08 134,57 3,20 
3 párhuzamos számtani átlaga 
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2. táblázat 
A különböző felületaktív anyagokkal előállított 
TL50 tészták érzékszervi jellemzői és a nyírófeszültség 
értékei 
Minta Ériékotervi jellemzi" 
KUlsA I l l a t ís Allcraliiy 
SillyoKott 
á l lag 
N y l r á f e e x U l t 
l l20 
Állomány 15 ' Állomány 30 ' 
á 8 
Al 1 on 
1 0 * , Nuf ? 
1* NaCl 
ánv 15 ' Állomány»:»' 
Natúr, TL50 5 5 5 4 10,2 4 6,2684 3 3,0320 4 6,5402 3 3.9721 
MIDAN B250 , 
0,2* 5 5 5 4 18.2 4 6,2154 4 4.8213 5 8,0020 4 4,9210 
0.4* 5 5 5 5 20,0 5 7,1464 4 6,5223 5 7,3981 4 5.2312 
0.6* 5 5 5 5 20,0 5 9,4023 5 7,8312 5 9,4129 5 7,5213 
0.0« 5 5 5 5 20,0 5 0,0053 4 6,7224 5 8,1260 5 6,9342 
U1M0DAN FH Hidrát 
0,1* 5 5 5 4 18,2 4 6,3254 3 -4.1132 5 0,1130 4 5,1352 
0.4* 5 5 5 5 20,0 5 7.4743 4 4,4312 5 7,7203 4 5,1312 
0,6* 5 5 5 5 20,0 5 7,9360 4 6,5213 5 8,0610 4 6,6219 
0,8* 5 5 4 5 19,10 5 8,0964 4 5,2142 5 0.1390 4 5,9213 
AMIDAN B350:D1H00AN 1:1 
0,2* 5 4 5 5 19,10 5 0,0252 4 5,5243 5 9,?5<>9 4 5,1293 
0.4* 5 5 5 5 20,0 5 9,1956 4 5,1052 5 9,2361 4 5.1137 
0.6* 5 5 5 5 20,0 5 9,3040 5 7,0532 5 9,y>«9 5 7.2152 
0,0* 5 5 5 5 20,0 5 8,0602 4 5,2312 5 9,1130 4 5 , t t50 
« 
* Érzékszervi jellemző 15 perces főzés után, 
szabvány szerint 
(Nyírófeszültség 10 mérés számtani átlaga) 
ft 
Eredmények értékelése 
A kísérleti eredmények értékelését a felületaktív anyagok függ-
vényében végeztük el. A matematikai statisztikai módszerek 
közül az F- és t-próbákat alkalmaztuk annak eldöntésére, hogy 
a felületaktív anyag milyen befolyást gyakorol az általunk 
vizsgált jellemzőre SVÁB, 1981). Az adatokat COMMODORE 128-as 
személyi számítógép segítségével dolgoztuk fel. A szignifikancia 
vizsgáltatokat P = 5 \ szinten végeztük. 
Az AMIDAN B 250 310 hatására a felvett víz mennyisége kismér-
tékben csökken, szignifikáns hatás csak 0,6 %-os koncentráció-
nál jelentkezik. A főzési veszteség jelentősen csökken 0,4 % 
AMIDAN B250 hatására. A tészta érzékszervi jellemzői 0,4 %, 
0,6 \ és 0,B \-nál elérik a maxijnális 20 pontot. Az állomány 
pontszáma az adalék nélküli tésztánál 4, még 0,4 \-os kocentráció-
tól eléri az 5. értéket. A nyírófeszültség értékei 0,4 % koncentrá-
ciótól kezdve szignifikánsan megnőnek mind a vizes, mind az 
1 \ NaCl-os oldatban - 15 perces főzés után az egyes koncentrációk 
között is szignifikáns különbségek léteznek.A 30 perces főzés 
hatására a tészták állaga ragacsos, szerkezetük lazább. Ennek 
megfelelően szignifikánsan lecsökkennek a nyírófeszültség érté-
kek is. A 30 perces főzés után is jó állagú marad a tészta 0,6 % 
AMIDAN B250-nél, tehát elbírja a túlfőzést. A tér fogatnövekedés-
ben szignifikáns hatást nem tudtunk kimutatni. 
A DIM0DAN PM Hidrát adagolására a felvett víz mennyisége nem 
számottevően, de csökkent, ennek megfelelően a ,térfogat növe-
kedés is. Igen jelentős szignifikáns változás következett be 
0,6 \-os koncentrációnál a főzési veszteségben, itt a legala-
csonyabb. 
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Az érzékszervi jellemzőkben a DIMODAN PM Hidrát 0,4 %-os koncent-
rációban való adagolásánál az állomány pontszáma 5. A nyírófe-
szültség értékei 0,4 %-tól kezdve szignifikánsan különböznek 
a kontroll mintáétól. 1 %-os Na Cl-os főzésnél, 15 perc után 
az ioneffektus miatt keményebbek a tészták. 30 perces ffizés 
hatására a nyírófeszültség értékek mintegy 30-40 %-kal csökken-
nek és a legjobb állagú tésztát 0,4 %-os koncentrációnál kap-
juk, de a túlfózést ez nem bírja. 0,8 %- os koncentrációban 
a jó állag mellett a tészta illatában a felületaktív anyag érez-
hető, pontszáma 4. Az optimális legjobb minőségű tésztát a 
DIMODAN PM Hidrát 0,4 %-os koncentrációban eredményezi. 
Ha az AMIDAN B250 : DIMODAN PM Hidrát = 1:1 arányú keverékét 
alkalmazzuk felületaktív anyagként, akkor a felvett víz szigni-
fikánsan lecsökken és ennek megfelelően a térfogatnövekedés 
is. Az egyes koncentrációk között a különbség nem szignifikáns, 
és a minták térfogat növekedése nem éri el az adalék nélküli 
tésztáét. A főzési veszteség már 0,1 % keverék hatására igen 
előnyösen a felére csökken, de a legelőnyösebb értéket 0,6 %-
nál mutatja. Megjegyzendő, hogy a tészták magas főzési veszteség 
értéket mutatnak. Ennek oka, hogy a tésztákat mechanikai megmun-
kálással és nem nyomással készítettük. 
Az érzékszervi jellemzők súlyozott átlaga 0,2 %-tól kezdve maxi-
málisan 20 pont, az állomány pontszáma 4-ról 5-re változik. 
A nyírófeszültség értékei már 0,2 % AMIDAN 8250 és DIMODAN PM 
Hidrát hatására is szignifikánsan megnőnek,de egymás között 
lényegesen nem különböznek 15 perces vizes és 1 %-os NaCl-os 
főzés mellett. A minták felülete egységes, fényes és ragacsmen-
tes. 
A túlfőzésnek jól ellenálló terméket kapunk a keverék 0,6 %-
os alkalmazásakor, az érzékszervi állomány pontszáma 5 és a 
nyírófeszültség értéke magas 30 perces főzés után is. Minden 
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tulajdonságot figyelembe véve az optimális minőségű tésztát 
a 0,6 \-os keverék alkalmazásakor kapjuk.A felületaktív anya-
gok keveréke még előnyösebb hatást fejt ki, a legalacsonyabb 
a főzési veszteség értéke 5,29 h. 
A felületaktív anyag hatására szemmel láthatólag javul a tészta 
állaga, nem ragacsos éá szép fényes a főtt tészta felülete. 
A kísérletek során a különböző főzési idővel és a felületaktív 
anyag koncentrációkkal különböző érzékszervi állományú tésztákat 
állítottunk elő. Minden esetben meghatároztuk az érzékszervi 
állományt jellemző nyírófeszültség értékeket. 
COMMODORE 128-as személyi számítógép speciális, e célra kifej-
lesztett programjával elvégeztük a jellemzők közötti összefüg-
gések vizsgálatát. Az ö sszefüggés az érzékszervi állományt jel-
lemző pontszám és nyírófeszültség között lineáris. 
¿tlCSZTA IV) 
c »1014 
8 . 7 
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1. ábra 
összefüggés az érzékszevi állomány pontszáma és 
a nyírófeszültség között 
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Az egyenes egyenlete: 
Y = 2,2059 . 10
4
 . X - 2,8979 . 10* 
r = 0,8753, ahol 
X jelenti az érzékszervi állomány pontszámát, 
Y a nyírófeszültség értékét,Nm"
2 
Az összefüggés a korrelációs koefficiens alapján szorosnak mond-
ható.így ezen összefüggések alkalmazásával a nyírófeszültség 
mérésével megadható az illetfi tésztaminta állományi pontszáma, 
amely a minősítésre egy-objektív mérőszám. 
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Application of AMIDAN 250B and DIMODAN for the pro-
duction of dry pastries 
£. Kovács 
In the course of the experiments, dry pastry 
was prepared from TL50 aestivum millings without egg, 
with the application of surface-active materials. 
DIMODAN PM Hydrate, AMIDAN 250 B and a 1:1 mixture 
of DIMODAN PM:AMIDAN 250 were used as surface-active 
materials. Use of these materials in 0.6% concentra-
tion resulted in pastry with the optimum ouality. 
The surface-active materials improve the organo-
leptic parameters of the pastry, and primarily its 
consistency. The change occurring in the consistency 
of the pastry can be followed well by measurement 
of the shearing stress. 
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ANWENDUNG VON AMIDAN 250B UND DIMODAN ZUR HERSTELLUNG VON 
TEIGWAREN 
E.Kovács 
Ito Laufe unserer Versuche haben wir aus Mahlgut von TL50 
aestivum ohne Eierzusatz mit Anwendung von oberflächenaktiven 
Material Teigwaren hergestellt. Als oberflächenaktive Substanz 
dienten DIMODAN-Hydrat, AMIDAN 250B und ein Gemisch aus 
DIMODAN PM : AMIDAN = 1:1. 
Die angewandten oberflächenaktiven'Stoffe zeitigten in 0,6 % 
iger Konzentration Teigwaren optimaler Qualität. 
Die oberflächenaktiven Substanzen verbessern die organolepti-
schen Charakteristika 'der Teigwaren, vor allem ihre Substanz. 
Die in der Substanz des Teiges eintretende Veränderung ist 
mittels Messung der Schubspannung gut verfolgbar. 
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Применение амвдана 250Б и димодана при 
производстве макаронных изделий 
д-р Эржебет Ковач 
В ходе наших экспериментов из помола ТЛ50 эстив без добав-
ления яиц, применяя поверхностно-активные вещества, мы получили 
макароны. В качестве поверхностно-активного вещества мы приме-
няли гидрат димодана, амидан 250Б, димодан ПМ: амвдан 250 а 
смесь 1:1. Использованные поверхностно-активные вещества в кон-
центрации 0,6 % давали макароны оптимального качества. 
Поверхностно-активные вещества улучшают органолептические 
характеристики макарон, в первую очередь, их консистенцию. Из-
менения, происходящие в консистенции продукта, хорошо прослежи-
ваются при измерении напряжения на срез. 
V 
